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平井・近藤・木下：柿果実の成熟・脱渋に伴う糖・タンニン並びに果肉細胞組織の変化
を呈する．このタンニン量は，成熟するにつ
れて減少するが，10～11月に至って果実が柿
色にいろつく状態（硬い果実）でも，かなり
の可溶性タンニンが残存している．④干し柿
に加工すると，乾燥2～3週間後にはほぼ脱渋
していることが明らかになった．
　これらの結果を総合的に考えると，柿果実
の成長に伴う果肉組織の変化と果肉成分（糖
およびタンニン）の変化とは，関連性が深い
ことが推察される．特に，果実の肥大・成長
の過程と過熟・軟化の過程では，スクロース
の合成と分解という全く逆の反応が起き，糖
組成に大きな影響を与えていることが明らか
となった．また，このスクロースの分解には，
細胞壁の軟化に伴う19　－D一フルクトフラノシ
ダーゼの活性化が影響しているものと考えら
れる．また，成熟・脱渋に伴う渋味の変化は，
可溶性タンニン（特に水溶性タンニン）の影
響が大きいと考えられた．このタンニンの種
類と含量，脱渋の機構，さらには，タンニン
が果肉に与える影響などは，品種や熟度によ
り，かなり異なると推察される．この点にっ
いては，今後の研究を待ちたい．今回得られ
た知見は，柿の加工・利用上で重要な内容と
考える．
要 約
　本論は，柿果の成熟および脱渋に伴ってそ
の果肉組織と果肉成分（糖・タンニン）が，
どのように変化するかを，走査電子顕微鏡
紫外分光光度計，高速液体クロマトグラフ
（HPLC）などの分析機器を用いて検討した．
その結果は，次の通りであった．
1．走査電子顕微鏡下の柿果肉の状態は，市
田柿と富有柿とでは，すべての成熟・脱渋過
程において違いが認められた．前者は，未熟
な頃から滑らかな果肉の状態で，過熟になる
と細胞の形（壁・膜）が崩れ，ゼリー状態を
呈した．一方，後者は，過熟な状態に至って
も，比較的に組織が硬く，細胞の外形に崩れ
が見られなかった．これら両者の細胞組織の
違いは，甘柿と渋柿の食感にも影響するもの
と推察された．
2．富有柿は，適熟期が近づくと一部の果肉
細胞中に黒色の斑点が現れた．そして，その
斑点の周辺の細胞には，黒色のくぼみが多数
生成し，細胞内容物の収敏・凝固が認められ
た．市田柿では，富有柿の場合とは異なり，
果肉細胞中に黒色の斑点の生成が見られず，
その代わりにゼリー化した果肉に沢山の小さ
な孔を生じた．
3．7月上旬の柿果実の糖含量は，市田柿5．5
％，富有柿5．2％である．その後，急激に増
加して，適熟期には，それぞれ19．9％，14．5
％に達した．富有柿，市田柿ともに7月上旬
の未熟な頃は，スクロースが少なく，組成比
で10％台である．しかし，9月～10月上旬に
は，組成比で約60％位まで増加し，スクロー
スが柿果実の糖の主体を成した．
　一方，グルコース／フルクトースの比率は，
果実の成熟過程を通じて変動が大きい．相対
的には，グルコースの方がやや多い傾向が見
られた．
4．柿果実の糖含量の測定値は，糖用屈折計
とHPLCではかなり異なった値を示す．この
両者の差は，柿果実の渋味の度合いに関連し
ており，未熟な渋い果実ほど大きくなる傾向
が見られた．また，柿果肉の水およびメタノー
ル抽出液の306nm前後波長における吸光度は，
可溶性タンニン（水溶性タンニン）量を示す
ものと推察された．
5．柿果実の成熟，軟化および脱渋に伴う細
胞組織の変化は，果肉の糖やタンニンの成分
変化との間に関連性があると思われる．
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